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Nod-« Banshaltuiigsichule

PHouswirthieftlide Gratisbeiloge dev Hdpweizer Frouen-Jeitung.

Evlfheint am Sviffen Sonunifag jeden Alonafs.

L. Gallen o i 1806

N, 6

Der Gifengehalt unfever gqewdhnlidien Nalrungsmittel.

,Die denfende Haudfraw ift der vzt der Famtlie und thre Apo-
thete ijt Die RKitdhe.”

Diefed Wort hat feine volljtdndige Vevedhtigung und 8 jollte daler
bag DHauptaugenmert der Hausdfran noch) weit mehr auf diefen Punft ge-
vidhtet fetnr, ald auf dad Vemiihen, befonderd jdhmacdhajt i fodhen.

Qm Rcitalter der Bleidhjudyt weif jwar jeded weiblide Wefen, bdak
unfer Blut eine gemwijje Menge von Cifen enthalten muf, um unjern
Qrganidmus frijtig aufzubaven und ihn n feinen Vervidhtungen letjtungs:
fahig su erhalten.

&8 ift aud) allgemein befannt, daf die Bleichjucht von der Wiedizin
mit Gifenpripavaten befdmpjt wird. ©8 bedarf aud) nur ened fhicdhtigen
Blicted n die Tagedblatter, unt auf eine Rethe von Wntiindbigungen 3u
ftofgert, weldhe die verfchiedenften und inmmer wieder neue folder Braparate
empfehlen. .

Viel weniger ift e8 dagegen allgemein befannt, daf alle unfeve Nabhr-
ungdmittel Gifent enthalten und in welhem BVerhdltnifje died der Fall ijt.
Gine fleine Aufftellung fann daher nichts jdhaden.

©3 enthalten beifpieldmeife von pilanglichen Nahrungdmitteln: 100
Gramm Neid etwa 2 Milligramm Eifen; 100 Gramm Weigen 4,5 bis
5,5 Milligramm, Kavtoffeln 6,4, Erbjen 6,6, weiffe Vohnen 8,3, Linjen
9,5 Milligramm.  Bon den Friichten jeibnen fidh bHejonderd die Wepfel
durd) einen Hohen Cifengehalt aus, denm m 100 Gramm getrodneter,
wafjerfreier Aepfel find etwa 13 Milligramm Eifen vorhanden und in
einer  gleihen Nienge Spinat fogar 32—39 Milligramm,  Jn emem
Liter Weifwein jind 14 Milligramm, in gleiher Nenge Notwein 23 — 24
und i cinem Liter Wepfeljaft fogar 206 Milligramm Eifen enthalten.

Von Nahrungdmitteln, die aud dem Tierveid) ftammen, {ind ald
befonders cifenfaltiq IMildh, Gier, Yeber und Blut gu crwignen. Was
bie Mildh) anbelangt, fo enthalten 1000 Gramm, alfo etwa 1 Liter, Kuh:
mild nuwe 3 Milligramm Eijen, wihrenddem 1 Liter Plerbemild) 15
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Milligramm Cifen darbietet. Jm Ei it dad Eifen tm Dotter enthalten
und gar m Wenge.

&3 ijt unferen Haudmiittern wm o mehr ju empfehlen, die viel
Gifen enthaltenden Nahrungdmittel mdglichit viel in Verwendung 3u ziehen,
wetl dagd blutbilbende Eifen n dicfer Form vom Organidmus volljtandig
afjfimiliert wird, wogegen dad dem Kovper durd) WMiedbifamente cingefiihrte
Gifen nicht nur fehr unvolljtdndig in dag Blut {ibergefithrt wird, jondern
weil fie vielfac) die Verbauung beeintradtigen und oft erhebliche Magen-
und Darmleiden verurjachen.

&3 barf aber nicht vergefjen werden, daf die Einfuhr von Eifen
alletn die Vleichjudht nicht 3u Hetlen vermag, ¢3 gehort viel Aufenthalt
i freter, veiner Luft, pwekmdBige Bewegung und rvationelle Hautpflege
pazu; died muf dem Kdvper die Kraft verlethen, dag eingefiihrie Gifen
ju veravbeiten,

Hausfrauen und Rodjinuen e Warnung,

Au gegenmdrtiger Beit, wo die Kavtoffeln tm Keller i’ Keimen
gevaten, fei bavauf hingewiefen, daf die Kavtoffelfetme. giftig find. €3
it um fo mehr am Plake, auf diefe cvwiefene Tatjadhe aujmertiam u
madyen, weil bet grogeren Kellervovvdten vielfad) fKinbder, Alte ober Schmad)-
jinnige mit der medjanijdhen WArbeit ded Wbfeimens betvaut werden. Die
tletnjte Wunde (Hautabjdhiicfung, Shnitt 2c.) an den Handen fann Blut:
vergiftung gur Folge Hhaben, wenn der Sajt der Kartoffelfeime damit in
Beviiprung fommt.  Wer {ich mit dem Abfetmen befajjen muf, joll all-
fallig vorhandene Hautjchaden feft verbinden obder er joll bdie Arbeit mit
altenn Lederhandjdhuben vervidhten,

Citvonen wnd ihr Gebroud.

As cine gefundheitsiordernde Frucht wicd die Citvone wviel unter:
|hast. — Der haufige SGebraud) devfelben bejonderd tm heifen Sommer
it ein Verhittungdmittel gegen Malavia: vefpeftive Wedhfelfieber. Der
€aft von et Gitvonen, in einem halben Olaje Wajjer vor jeder Mahl:
seit genoffen, ift ein fraftiges Mittel gegen Rbeumatidmus., Der Sajt
einer Cifvone, dreimal im Tage tn einer Tajje flaven, ftarfen Kaffeed
g fid) genommen, ift im jtande, oft Frdfteln und Fieber zu vertretben,
wenn die Krvantheit gegen alle Heilmittel widerfpenjtig und unnadygiebig
ift.  Citvonenjaft fithlt und veinigt dad Blut und ift em wertvoller Re:
gulator fitv mande der Leiden und Wehen, welde dad Friihjahr nfolge
bes Wedhfeld der Temperatur und fo weiter tm Gefolge Hat.  Wegen
ber gut avgneilichen Wirtung follte der Saft der Citvone ftetd ofhne Bucer
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genonunen wubcn aber ftetd aud) wieder in etwad verditnnter Fovm,
Oenn flar genommen wirtt jeine jtavte Sdure nicht nur jdhadlich auf die
Adabhne, fondern audh) auf die Magemwdnde ein.  Ein Ayt pilegte gewdhn:
lih feimen Kvanten Citvonenfaft ju qeben, die eingige Fhifjigteit, welde
ev 3u nefmen cvlaubte. Und gcmbf)nﬁcf) befam er infolge diefed Verfahrend
bie Krantheit i 36 Stunden unter feine Kontvolle und hetlte jie in einer
Wodye ginglich. — Heipe Limonade mit Lenfamen davin, eine halbe
Stunbe qefodht, dann durdhgefeiht und wverfiift, ijt ein au@gcgciuf)netc%
Mittel gegen Crtaltung; da ed aber die Ausdbinftung fdrdert, darf man
¢8 corft nehmen, wenn man ju Vet geht. Dad Weifje eined Cies, faft
fhaumig gejhlagen und mit dem Safte einer Citvone aufgefchiittelt, Hilft
gegen Hetjerteit und Brujtjchmergen fofort, wenn man jede halbe Stunde
einen Theeldffel voll gu {ih nimmt. Dag Fleijch) der Citrone, dre auf
einander folgende Nachte aurgebunbut foll ﬁuf)nuaugm feilen, und einige
pevinutterne Hembentudpfe, i dem Sajt einer Citvone aufgeldst, bilden
eine dicfe, vahmige Salbe, welhe chenfalls Hithneraugen heilt, — So
jtellt fich Herausd, dafy die medizinijchen Cigenfdhaften der Citrone mandyer-
und verfchiedenerler find,  Aber auch fiiv den Kiichengebraud) ift diejelbe
duferit wertooll.  Dic Rinde, dinn abgefchdlt, verbefjert den Sefhmact
von Etertuchen, von Gefrovenem wund jo weiter auf’s angenehmijte. €3
it aber nur 9ag Gelbe dev Schale nubbar; dag Weife ijt tmmer bitter.
Der Sajt emer CGitvone, gum Apfelfuchen gcgcf)cn befjert denfelben be:
Deutend, tmsbefondeve wenn die Wepfel etwad jawer oder, wie tm Frithjahr,
etivas gefhmactlos find, Auch) die am NReibeifen angeviebene gelbe Rinbde
gibt dem Kudhen einen gquten Gefdhymact und it geeigneter, ald anbeve
bagu benubte Gewiirge.

Reyepte.
Grprobt und gut befunden.

Fleififuppe mif Jefw wemg Rindfleifth. Wenn man eine  gewifje
Dienge Vouillon aus fehr wentg Rindfleifch Herjtellen will, jo verfahrt
man am einfadhjten auf folgende Weife : Wan bringt 2 Bfund Kuod)en
mit Waffer in den Vouillontefjel, qibt Saly und etiwad Rindsfett 3u,
jhdumt e8 qut ab und (ARt ¢8 cine Stunde fochen. Hievauf bringt man
L Bfund Fletij) mit etwad Gvrimgemiife hingu und [aft 8 3 Stunden
tohen.  Vor dem Vorjeten fiigt man noch ctwas Yiebig's %[tif&)m traft
bei im Verhaltnis von einem Kaffecldfiel auj fechs Teller. Auf bdiefe
Weife erhalt man eine vorziigliche Bouillon und ein audgezeichneted Rind:
fletfch, Dag nicht 3u viel gefocht hat.



Liebig’s Fletjdhertvatt in Waffer geldst und je nadj pem Sefchmact
mit Saly, etwad Vutter oder Fett, einer Kavtoffel odber etwad Suppen:
gritn angemacht, gibt cine vovtveffliche Vouillon.

.‘q.

Hiammel-Suppe. Man jdneidet Schwargbrot in fleine Stitcke, gieft
LWaffer davauf und tut einen Theeldffel voll geveinigten Kitmmel Hinu,
mun (At man bag Vrot zu Bret fodjen, veibt die Suppe, weldhe qut
jetmig fetn muf, durd) einen Durd)jdlag, gibt dad ndtige Saly und
Butter davan und jieht die Suppe mit Eidofter ab.

.K.

Jisfuppe. Den Voden eined eifevnen Topfed bedect man mit fetten
Sdinfenjdnitien und frijchem Nievenfett.  Davauf legt man vorhandene
Abfalle von frijdhem Fletjh oder Geflitgel nebjt Knochen, Bmwiebel: und
Cuppenmwurgeljdetben, Dted wird n Dedecttem Topfe auf der Hevdplatte
brawn gebraten.  Hat fid) der Saft am Voden ded Topfed braun angejebt,
jo gtept man 1 Liter Waijfer davan, At dad Gange 1 Stunbe fodjen,
fitgt bann nod) 2 Liter Waffer hingu und ficdet 8 eine weitere Stunbe
bid ju 2 Yter Flitjjigtett etn. Diefe wird durd) ein Sieb gegojjen, wicber
aufgefodht, duvd) emen gehduften Theeldfjel Yiebig’s Fleijch:Cxtvatt m
friftige Jii8 verwanbelt, gut gefalzen und in Tafjen jerviert.

o

Qiecenfuppe.  Bwet ober drei gebrateme ober in Butter geddmpite -
Kalbgnieven Hhactt man mit etwad Peterjilie und Sdjalotten, voftet einen
ERoffel Mehl tn Butter, fodht dad Gehackte darin durd), giefit die ndtige
Menge Fleijchbrithe zu, lapt alles jujammen eine gute Viertelftunde toden,
beveitet Dann die Suppe mit et odber dret Gidottern und fevviert fic mit
gerdfteten Brot{dynitten.

Schnel Geverfefe Bomllow, Dev vievte Tetl emesd Kaffecldifeld von
Liebigs Fletjhertvatt in fodendem Waffer aufgeldjt mit dev ndtigen Wenge
Galy — gewdhnlich falyt man gu wenig — ift hinveihend, um augen:
blictlih eine Tajje gute Vouillon zu beveiten, die fdhon hell und ohue
Fett ober Gelatine ijt.

Dic Beigabe von etwad Fett von gebratenem oder andevem Fleifd,
einer Kartoffel oder etwas Vrot und etwad Suppengemiife, dad man jur
Berfitgung Hat, gibt diefer Bouillon den Gejdmad, den man an der
Sletihbrithe gewdhnt ijt.

Die Farbe der Bouillon muf dunfelgeld und darf nidht braun fein.
Wenn man  guviel Fleijdhertvatt genonmumen hat, wird der Gefdymact ju
ftart und filv mandjen weniger angenehm,



Wane erhdlt audh) eine vovyiigliche Suppe, die devjenigen vom befjten
frijhen Rinbdfteifdh) Dbeveiteten volljtandig gleichtommt, wenn man  ehwasd
Oriingemiife mit einigen Kuodhenn oder etwad Knodenmart cine Stunde
fang fochen [apt und dann den ndtigen Ertratt und etwad Saly beifiigt.
Dev Crtvatt trdgt fehr viel dagu bei, den Gejchmact des Griingemiifes
s verbeffern und exfet in Ddiefer Hinfidt volljtandig die Bouillon.

Lendenftick mif Beavner Saunce. Eine gute Nindslendbe wird gefpidt,
gejafzen und tr Vutter braun und faftig gebraten. Kury vor dem Ab-
nehmen vom Feuwer ddmpft man mit dem Fleifd) tleine (eingemadyte) Eham:
pignond ungefahr fimj Mimuten, (libevgieft) glajiert die Lende mit
threv verdicften Sauce, deven Gefdymad durd) Beigabe von einem Thee:
[Bffelchen Yiebig's Fletfhertvatt evhoht wivd, legt fie auf eine tiefe Schiifjel,
gibt die Champignond und zevtleinerte gerdjtete Kavtoffeln Ddaviiber und
jebt die Schitjjel warm,

Dann beveitet man die Vearner Sauce. Sed)8 Cidotter jdhlagt man
mit 125 Gramm Butter, cinem Loffel voll Weincffig. in dem man eine
tletne, fen gehactte Bwiebel aufgefodht Hhat, mit Saly, Bieffer und etwas
Slefjchertvatt, focht died alled un Wajjerbad zu einer gleich) dicten Sauce,
bic fofovt auf den Tifdh fommt, da fie jonft gevinnt. Jjt dag Dbeveitd
gefchehen, jo Fannm man den Fehler wieder gut machen, mdem man einige
ZTropfen fehr taltes Waffer -unter die Sauce rvihrt.  Bufagendenfalld tann
man aud) nod) einen fleinen Theeldffel feingehactte Petevjilie hingufiigen.

Diefe Sauce verwendet man jum Fleifd.

Kalbfleifdh a la Marengo, DMan nehme mageres Kalbfleifch von der
feule, fhneide es in vicvedige Stitde, welche man in ein Kajferol bringt
mit Butter, [laffe 8 auffochen, fiige Saly und Pieffer, fowie ein wenig
i Stitcthen gefdnittenen Spect hingu und gavntere dag Fletjd).  Hievauf
bringt man e3 in eine Pfame mit 25— 30 RAwiebeldhen, die in ber
Pranne gevdjtet {ind, fetst diefelbe ifiber cin mdfiged Feuer und lapt alles
gar werden.  Bovr dem Wujtijhen {dhopft man dag Fett ab und mengt
etnige ¥offel Tomatenfauce davunter, in weldhe man ein hajelnuBgrofes
Stitdd)en Liebigd Fleifchertratt getan hat, fiigt dann nod) e gany tlein
wenig Cayennepfeffer hingu, [dft e8 auftodhen und ferviert 3.

»

Poularde royale. Pan fitllt die gut geveinigte und gubeveitete Pous
larbe tm Kvopf mit einer Favce von Champigrond mit Kalbdmild), ndht
die Veffnung zu, belegt die Poularde mit Spedtjdeibhen, widelt fie n
Papier, dag mit Vutter getvdnft ijt, und bratet fie vorfidtig.

Wan fann fie aud) mit Kaftantenpuree geniefen.

sy
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Bebackene Hithner. Junge Hithuer wevden gefengt, audgenommen,
gewajdhen und in BVrertel gefdnitten, mit Saly und Preffer f)aftuuf und
fo cine halbe Stunde gelajfert.  MNadhdem taudh)t man [u i etnen VBack:
teig und badt fle m Heifem Fett ju {dhoner brauner Favbe, vidhtet jie
auf einer Serviette an und garniert jie mit gebactener Petevjilie,

in vovyiglidies dahvungsmittel jum Fy Liiﬁﬂiir& fie Kinder und SRe-
Ronvalescenfen. Vet unfever ju iibermdBiger Verfeinevung neigenden Gr-
ndhrungdweife divfen wiv und den Gefahren Ddevfelben fiiv die hHervan:
wad)ende Genevation nidht ldnger verfdhliefen. Die blutavmen, mustel:
Jhwachen Kinder bediivfen emfacher, gejunder Kojt. Mit Neid fehen wiv
gelegentlich den frdftigen jchottijhen und novwegijdhen Weenjchenjdhlag und
forjdhen nad) threr CGrndhrung. Jn jenen Ldndern wird der Latmeal in
groBen MWiengen genoffen und  ald Porridge die tdgliche Nahrung der
finder, Dad jum Porvidge vermendbare englijhe oder amerifanijde Oat:
meal unterfcherdet Jich fehr von unjern Hafevgrits-Prdpavaten, Der Hajer
wird por dem Quetfdhen einem Rdjtverfahren unterworfen, dag von Hoher
Beveutung  fliv Verdaulichteit, Gefdhmad und Nahvwert ift.  Porvibge-
Beveitung : Fiiv 1 Perjon 25 Grvanun Oatmeal, 1 Prije Saly, 3/s Liter
Whaffer. Dag WMehl wird mit dem Wajjer glatt angeriihrr und 20 Minuten
getocht bet Ofteem Wmrithren.  Der BVret wird tn einen tiefen Telley
angevichtet und mit Heifer obdev talter Mild), Safhne oder Fruchtauce
jerviert.

Bithes Fleifh fann immer mitvbe gemadht werden, mdbem man
1 ¥bjfel adhten Vranntwein mitfiedet oder -bratet.

Kaxboffeln mif Kife, Frifdh gefnttun Sartoffen werben gefdhalt, in
feine Bldtter gejdnitten, mit dem llDtlgtll Saly verfehen. So legt man
eine Yage in cine gut gebutterte Form, bmubex fommen 3 —4 Yoffel
mit & gqut vertlopfte Mildh, dann wicder Kavtoffeln und fo fort. Dasd
Gange bedectt man mit einer dicfen Sdhicht geriebenem Kdfe und bkt
¢8 tm Rohr. _

*

Jas Sthwarjwerden des Flethes dev Kavfoffeln fommt meijtens im
Srithjahr vovr, mwenn die Kavtoffeln ju fetmen anfangen und fommt davon
her, daf dic Kavtoffeln viel berithrt werden. UWm died ju verhindern,
legt man die Kavtoffeln im Anfange der wdvmeren Jahredzeit an etner
troctenen Stelle tm Keller auf eine diinme Strohidhicht, wo man jie mog-
lichjt wenig bevithrt; auc) darf man fie beim Aufjchittten nicht st ftavt werfen.

&



Bofevgrithe mit Kavfoffeln. Tie fehr nahrhafte Hafergriibe wird
gewajden, mit faltem Waffer auf dad Feuer gebracht und weid) getodyt,
oann jur Suppe verdiinnt und mit e Vievtel gejdynittenen  Kavtoffeln,
Porvee und Sellevie feimig getodht, nebjt veihlichem audgebratenem Spedt
oder MNievenfett. 10 Grvanum Liebig’s Fleifdertratt auf 1 Liter Suppe
und bad ndtige Saly vollenden diefe nahrhajte Speife,

Linfen. Die Lnfen werben qut gewafdhen, mwie Erbjen mit einem
Ctitfdhen Soda (fliv vier Perfonen von fleiner Wallnufgrdfe) dreivtevtel
Stunden abgetocht, dann nut Wajjer durdhgerithrt, jolched entfernt und
mit wenig Wafjer, etmem Stithen Rinbsfett von Cigrofe und einigen
Bwiebeln in furger Brithe vedht weich gefocht, wobet man, je nad) BVe-
jchaffenbeit ber Linfen, auf 11!z big 212 Stunbden rednen fann. Dann
werde ctwad Mehl mit Cfjig angerithrt und folched nebft Saly und
Liebig's Fleijchertvatt qut durchgetodht.  Linfengemiife davf nidht zu dic
jein, viclmebhr fo, daf es mit dem Voffel verfperft werben muf.  Aud
tonmen die Linfen nad) dem  Abfochen obhne weitered in Waffer bei
fpaterem  hingutun von aly weid) getocht, abgegojfen und mit Rwiebel:
fauce angerichtet werden.  Man fann Kartoffeln dagu geben.

o

Acpfelhlofe. Sefchilte Aepfel werden in Eleine Stitke gefchnitter.
Au einem Suppenteller voll Wepfel vednet man cbenjoviel geriebenes
LWeiRbrot, 3 Cier, Bucer nad) Velichen, etwad NDiehl und Vutter. Die
aud diefer Maffe gefodhten KIbfje werden wie gewdhnliche Kartoffelfldije
gefocht.

Paftethen. Dazu verwenbdet man Krujtenteig, dev auf folgende Wheife
beveitet wird: Weigenmehl, mit Butter vevmengt, wird mit faltem Waffer
ju einem difen Teig angemadht; bdiefer wird audgerollt, darnad) wieder
sufammengefalzt, nod) etmmal ju etmem ditnnen Kudjen aqudgetvieben 1nd
wiederum ujammengefaltet ; nun ld@gt man thn eine Hhalbe Stunde lang
an einem fiihlen Ovt fiegen und rollt ihn auf’s neue fo dik aus, alg
man thn Haben will.

Um Bajtetdhen davon ju bacen, fiillt man mit diefem Krujtenteig
in der Stdrfe etned Guldend fleine Fovmen, mit eincm Papierpfropfen
dagwijchen, wahrend man den Rand ber Krujte von oben ein wenig an-
feudptet. Dann legt man em Deceldhen ded LTeiged davauf, bejtreidht 3
mit etwas gefhlagenem Et und backt fie. ‘Davauf jchnetdet man die Decel-
hen ab, ninumt die Papierpfropfen weg und bringt die Fiillung Hien
(Aujtern odber Gavneelen, Kalbileifd), Runge, Wild, Yeber 2.)

.x‘
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Site FSletjchpajtethen ddmpft man Kalbjleijch, nadhdem & erft gahy
gefocht und fletn gefdhnitten ijt, mit Fleijchbrithe, Butter, Stern und Preffer.
Fejte von gebratenem Fleijd) oder Wild lafjen fich Jehr gut ju Pajtetchen
verwenden, wenn jie nur weih und mirbe find,

¥*

Mohnfdctdien. Aus 375 Granun Mephl, 250 Gramm Butter,
100 Gramm Ruder, 60 Gramm fitfen und 8 Gramm bitteven gejtofenen
Peandeln, dret Giern und emer Prife Saly beveitet man einen Miiirh-
tetg, vollt denfelben ditnn aud, legt fleine, runde Vledhformen mit Teig
aud, fitllt eine Mohnmafje aud Yz Kilo gebrithtem und jevviebenem Diohn,
weldhen man mit 250 Gramm Bucder, 175 Gramm jerlafjener Butter,
8 Gibottern, 1 CRIBfel geftofencm Bimt, ctwad Nofenwajjer und Rabm,
jowie dem Schnee von 8 Euweiffen vermijcht hat, tn die Tortdhen und
bact fie bet mdfiger Hibse.

Kiefdhen in Feangbrannfwein, ”“udj]d oder Wmarcllentivihen wijdht
man frocen ab, {dneidet die Stiele jur Haljfle ab und fullt die Kivfden
mn weithalfige” Glasdflajchen oder @cf)if[crfcf)c Ginlegeglafer, mbdem man
muner etwad gerftofenen Kandigzucder dagwifchen ftveut, fiillt die GSldfer
mit qutem  Frangbranniwetn . und  fodht fie, von dem Wugenblicte bded
Kodhend an gevedhnet, etne Viertelftunde tm Wajjerbabe. MWan lait die
Slafer tm Wajfer vdllig evtalten, wijdht fie fauber ab und bewalhrt fie
an einem fiihlen Ovte auf. Tad Kompot ift nidht jedermannd Gejdhmact,
witd aber oft von Herven benmsngt

Weldher Bonig eignet fich Ju hmr;eu Aufbewahrung ? - Hat man die
Abjicht, Honig vedht lange, vielleicht ftber ein Jahr hinaus, aufjubewabren,
jo mup man dagu aus{dlieflich den aus bedectten Waben gejcdhlenderten
oder gepreften nehmen.  Honig aud offenen Bellen hlt fich war aud
vecht gut, wemn ev darnad) Hehandelt wird. Dad evfordert aber Wujficht
und jeitweiliged Gingreifen.  Wahrend man den Honig aud bedectten
Rellen enfad) tn et pajjended Sefafy tut, thn mit lofem Tudje und dann
nocd) mit emem Decel {iberbectt und fo ihn an einemt gecigneten Orte
jtehen [agt, muf man den Honig aud offenen Bellen oder aud) vermifdht
mit voviger ©orte in offene Gefdjfe fitllen und jo lange ohne oben
begeichneten Verfdhluf ftehen laffen, big ev volljtdndig friftallifiert ift.

#

Begen Bchalfung. 2 Gigeld mit einem Loffel Rucer tihtig gefchlagen,
mit etnem ¥dffel Gfjig, cinem Loffel Salatdl vermifcht, qut gevithrt, ge=
tumfeu f)at jchon Lecf)t ftarfa Grealtungen befeitigt.

Eﬁehnf‘nou unb ?Brtlaq 'ﬁ}'l.au_'{llit &;)n negger in Si @St_lﬂétl_
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